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ABSTRAK 
  Susu kedelai merupakan salah satu produk olahan kedelai yang 
disukai masyarakat. Susu kedelai membentuk suatu sistem koloid yang 
kurang stabil, sehingga perlu ditambahkan stabilizer untuk menjaga 
kestabilan susu kedelai. Bahan penstabil yang digunakan adalah gum 
xanthan.  Gum xanthan mudah larut dalam air dingin dan panas, dan 
penggunaan dengan konsentrasi kecil sudah menghasilkan viskositas yang 
tinggi. Tujuan dari penelitian ini untuk mengetahui pengaruh penambahan 
gum xanthan terhadap sifat fisikokimia dan organoleptik susu kedelai dan 
menentukan konsentrasi gum xanthan yang memberikan hasil terbaik 
secara organoleptik. Rancangan penelitian yang digunakan adalah 
Rancangan Acak Kelompok dengan faktor tunggal, yaitu perbedaan 
konsentrasi gum xanthan dengan enam taraf perlakuan dan empat kali 
ulangan. Konsentrasi gum xanthan yang digunakan adalah 0%(P1); 
0,01%(P2); 0,015%(P3); 0,02%(P4); 0,25%(P5), dan 0,3%(P6). Hasil 
penelitian menunjukkan peningkatan konsentrasi gum xanthan 
menyebabkan peningkatan  peningkatan total padatan terlarut, peningkatan 
viskositas, dan penurunan pH selama penyimpanan pada suhu 5°C dan 
penurunan stabilitas koloid hingga konsentrasi 0,015%. Konsentrasi gum 
xanthan terbaik berdasarkan sifat organoleptik adalah konsentrasi 0,015% 
tetapi tidak dapat mempertahankan stabilitas koloid pada hari ke-28 
penyimpanan pada suhu  5°C yang  memiliki pH 6,812; total padatan 
terlarut 11,38%; viskositas 32,05 cP; skor kesukaan aroma 4,03 (netral); 
skor kesukaan rasa 4,20 (netral); skor kesukaan kekentalan 4,23 (netral) 
dan jumlah angka lempeng total sebanyak 0,8 x 102 koloni/mL. 
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ABSTRACT 
 Soy milk is one of the soy products that preferred by the community. 
Soy milk makes a less stable colloidal system, so a at needs a stabilizer to 
maintain. The stabilizer is xanthan gum. Xanthan gum dissolves easily in 
cold and hot water, and its use with small concentrations already results in 
high viscosity. The use of xanthan gum is expected to provide stability of 
soy milk. The purpose of this study was to observe the using of xanthan 
gum on the physicochemical and sensory properties of soy milk and 
determine the concentration of xanthan gum which give the best sensory 
properties. The research design used in this experiment was a randomized 
block design with a single factor, namely the concentration of xanthan gum 
with six levels and four replications. The concentrations of gum xanthan 
were 0%; 0.01%; 0.015%; 0.02%; 0.25% and 0.3%. The results showed the 
increasing of concentrations of xanthan gum caused an increase in total 
dissolved solids, viscosity, and decreas in pH  during storage at 
temperatures and decrease colloidal stability up to 0.015% concentration. 
The best treatment in concentration of xanthan gum was based on 
organoleptik 0.015%. On the 28th day, unable to maintain colloidal 
stability with 5°C storage which has a pH of 6.812; total dissolved solids 
11.38%; viscosity 32.05 cP; preference of flavor 4.03 (neutral); preference 
of taste  4.20 (neutral); preference of viscosity 4.23 (neutral) and the total 
plate count was 0.8 x 102 Colony/mL. 
 
Keywords: soy milk, xanthan gum, physicochemical properties, sensory 
properties. 
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